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مقاله علمی -پژوهشی 

بررسی خواص حسی و اثر ضدمیکروبی اسانس کندر و موسیر بر باکتری لیستریا مونوسیتوژثر 
در پنیر سفید آب نمکی 
فرناز صادقی"- لبلا ناطقی" 


تاریخ دریافت: 1390/۳7/05 
تاریخ پذیرش:139006/13 
چکیده 
افزایش سطح آگاهی مردم و نگرانی در خصوص استفاده از نگهدارنده‌های شیمیایی» کاربرد مواد نگهدارنده و ضدمیکروبی گیاهی و اثر آن بر رشد 
میکروارگانیسم‌های مهم غذایی افزایش یافته است. لذا هدف کلی از اين پژوهش بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی» ضدمیکروبی و حسی پنیر سفید آب نمکی 
حاوی اسانس کندر در غلظت‌های (6,5), 6۲7 درصد) و اسانس موسیر در غلظت‌های 2,)11,4069() درصد) به همراه باکتری لیستریا مونوسیتوژنز به میزان 
آم/108 به نمونه‌های شیر پیش‌ساز پنیر طی (61 روز نگهداری بود. نتایج بررسی ضد میکروبی نشان داد میانگین شمارش میکروبی در تیمارهای 02 درصد 
اسانس موسیر و 7() درصد اسانس کندر در انتهای دوره نگهداری به‌ترتیب 0000/51 و لط/داك 147 بود که در مقایسه با سایر تیمارها بیشترین کاهش 
را نشان دادند ۳>0(6[3) نتایج حاصل از بررسی خصوصیات فیزیکوشیمایی انجام شده نشان داد که این جایگزینی روی خواص فیزیکوشیمیایی پنیر اثر معنی‌داری 
نداشت (0<)68). نتایج ارزیابی حسی پنیر نشان داد اختلاف معنی‌داری بین امتیاز پذیرش کلی تمامی تیمارهای مورد آزمون و نمونه شاهد مشاهده نگردید بنابراین 
می‌توان از دو اسانس موسیر و کندر به عنوان جایگزین مناسب نگهدارنده‌های شیمیایی در محصولات لبنی استفاده نمود بدون اینکه اثر نامطلوب روی خواص حسی 


محصول داشته باشد. 


واژه‌های کلیدی: پنیر سفید آب نمکی, لیستریا مونوسیتوژنز, کند, موسیر, اسائس. 


مقدمه 

شیر و فرآورده‌های لبنی آلوده یکی از منابع مهم مسمومیت‌های 
غذایی در انسان به‌شمار می‌ایند. به دلیل تامین شرایط مناسب جهت 
رشد بسیاری از میکروارگانیسم‌ها و از سوی دیگر مصرف گسترده آن از 
سوی افراد مختلف با شرایط سنی متفاوت» بهداشت و ایمنی 
فرآورده‌های لبنی بسیار مورد توجه است. در فرآورده‌های شیری» پنیر از 
جایگاه ویژه‌ای برخوردار است. بر اساس آمار و اطلاعات (7۸۵0 در 
سال 2405 کشور ایران با 2107 هزار تنء 1/17 درصد از کل تولید 
جهانی را دارا بوده است. پنیر سفید آب نمکی یکی از مهمترین اقلام 
عادات غذایی در ایران است و مصرف سرانه آن در حدود4 لت کیلوگرم 
در سال می‌باشد (2009 .۸1 ۶ ۸۱۱22000 اساسا پنیرهای سفید تهیه 
شده در آب نمک جز پنیرهای نرمی می‌باشند که در آب نمک رسیده 
نگهداری می‌شوند. مهمترین دلایل استفاده از آب نمک در این 


1 و2- به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد و استادیار گروه علوم و صنایع غدایی, 
پگ ای ام واه وراس نع اه داشگ اراد الاب پراش ارات 
(* - نویسنده مسئول: . ط00.60ط۵۵) تطعٍمنممهاوم۱ :اتفصرط) 


فرآورده‌ها شامل جذب آب اضافی و تکمیل آبگیری دلمه. افزایش قوام 
و استحکام دلمه» جلوگیری از رشد میکروارگانیسم‌های نامطلوب شامل 
پاتوژن (۳۵/۳0۵60) و میکروارگانیسم‌های عامل فساد و تولیدکننده 
گاز» تعدیل رشد میکروارگانیسم‌های مطلوب شامل باکتری‌های اسید 
لاکتیک. کنترل فعالیت آنزیمی در طی رسیدن پنیر و ایجاد عطر و طعم 
مناسب از طریق واکنش‌های شیمیایی نظیر پروتئولیز لیپولیز و گلیکولیز 
است (2006 ,.۵1 61 00111۵۳00 پنیر سفید آب نمکی» پنیری با 
ساختار متراکم است که از شیر گاوء گوسفند يا مخلوطی از آن‌ها تههیه 
می‌گردد و خصوصیات اصلی طعم آن ترشی و شوری می‌باشد. همچنین 
امکان رشد و بقا باکتری لیستری) مونوسیتوژتر در طول مدت نگهداری 
در پنیر سفید آب نمکی وجود دارد. لیستریا مونوسیتوژنز باکتری میله‌ای 
شکل, گرم مثبت و کاتالاز مثبت و اکسیداز منفی بوده که متابولیسم 
تنفسی هوازی -بی هوازی اختیاری دارد. اغلب از طریق آب الوده» غذای 


10: 10.22067/11507[.۷16145 
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4 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد8. شماره. مهر - آبان 1399 


آلوده و آلودگی متقاطع. عفونت لیستریایی (لیستریوز) رخ می‌دهد. 
احتمال انتقال لیستریوز از طریق مصرف لبنیات وجود دارد. میزان 
آلودگی پنیر به باکتری لیستریا نسبت به سایر فرآورده‌های لبنی بیشتر 
است و244 درصد پنیرهای سنتی آلوده به این باکتری بودند. درحالی 
که میزان آلودگی در شیر خام و بستنی سنتی به‌ترتیب 11/1 و 1۷3 
درصد بود (2012 ,./0 0۶ :41221 اسانس‌های گیاهی مایعات روغنی 
معطر هستند که از بخش‌های مختلف گیاهان به‌دست آمده و به‌عنوان 
طعم‌دهنده‌های غذایی مورد استفاده قرار می‌گیرند. مطالعات مختلفی 
ویژگی‌های ضدمیکروبی. ضدقارچی» ضدویروسی» ضدانگلی و 
انتیا کسیدانی اسانس‌های گیاهی را تایید نمودند ,.۵1 2 5ذا۲۱۵[20) 
(2002 گیاه آلیوم ساتیوعً بومی تواحی غرب آسیا است. عده‌ای وطن 
آن را کوهستان‌های فلسطین می‌دانند. موسیر از گیاهان بومی کشور 
ایران نیز می‌باشد. در جنس آلیوم( :://۸) بیش از 2100 گونه گیاهی 
شناسایی شده که فقط تعداد معدودی از آنها ارزش غذایی دارند. 
مهمترین گونه‌های موجود در ایران شامل سیر پیازه پیاز کوهی و تره 
فرنگی می‌باشد. از زمان‌های قدیم از این گیاهان به‌عنوان چاشنی غذا 
و دارو استفاده می‌کردند (1985 ,۴12۵61۷ 20 ۳۵۵۷۷1۵ مهترین 
ترکیبات موسیر» ترکیبات گوگردی دی‌سولفیدی و تری‌سولفیدی است. 
خصوصیات ضدمیکروبی اسانس‌های گیاهی علیه طیف وسیعی از 
میکروارگانیسم‌ها (باکتری‌ها: مخمرها و قارچ‌ها) تایید شنه استه 

کندر (بوسولیاسریفر) گیاه داروبی است که از راسته ناتر کسانان* که 
از صمغ آن به‌عنوان خوشبوکننده استفاده می‌شود. نام علمی این گیاه 
بوسولیاسریفر" است. در بین عصاره‌های گیاهی اثرات ضدمیکروبی گیاه 
کندر بوسولي) بر روی برخی ارگانیسم‌ها نظیر باکتری‌ها و ویروس‌ها و 
هم‌چنین اثرات ضدالتهابی آن بررسی شده است و مطالعات اندکی بر 
روی اثرات ضدقارچی این گیاه صورت گرفته است .۵ /۸061210:06) 
(2001. محمدپور کنزق و همکاران 1394) اثر ضد میکروبی اسانس 
گیاه چای کوهی بر باکتری لیستریا مونوسیتوژنز را بررسی کردند. نتایج 
نشان داد اين اسانس علیه باکتری لیستریا مونوسیتوژتر دارای اثر 
باکتری کشی است. مقادیر 2116 و 1۷180 اسانس چای کوهی برای 
باکتری لیستریا به‌ترتیب 610 و 2400 تعیین شد. مشاک و 
همکاران 1307) رفتار باکتری لیستریا مونوسیتوژنز در طی روند تولید 
پنیر سفید ایرانی تحت تاثیر اسانس آویشن شیرازی را برررسی کردند. 
نتایج حاصل از بررسی نشان داد آویشن شیرازی تاثیر معنی‌داری بر 
تغییرات 0۳ در نمونه‌های پنیر نداشت. هم‌چنین با افزايش غلظت 
اسانس مزبور در نمونه‌های پنیر لگاریتم تعداد باکتری کاهش یافت. 
به‌طوری که کاهش رشد باکتری‌ها تحت تاثیر غلظت‌های 
وا "الک در پنیرها در مقایسه با نمونه‌های فاقد آویشن معنی‌دار 


۱ ۸۱۱۱۱۸۱۱ ۸ 


بود. یافته‌های این پژوهش نشانگر اثرات بالقوه خوب آویشن شیرازی 
در پنیر سفید به‌عنوان یک ماده ضدلیستریایی بود. کاربرد غلظت 
س«حوطاط آویشن شیرازی در پنیر سفید ایرانی» می‌تواند سبب سلامت 
این فرآورده با حفظ اثرات ارگانولیتیکی و کاهش رشد باکتری لیستریا 
در پنیر شود. با توجه به اثرات زیان آور نگهدارنده‌های شیمیایی و رواج 
ایده مصرف سبزء لزوم انجام پژوهش در خصوص اثرات ضدمیکروبی 
نگهدارنده‌های طبیعی و اسانس‌های گیاهی بر رشد میکروار گانیسم‌های 
مهم مواد غذایی در مدل‌های آزمایشگاهی و غذایی افزایش يافته است. 
موسیر به‌صورت تکی و توام در دمای 4 درجه سانتی‌گراد به مدت 0600 
روز بود. 


مواد و روش‌ها 

شیر با 25 درصد چربی» 107280 )10 درصد دانسیته و 
۴۲2067 از شرکت پاکبان (ایران) تهیه شد. باکتری لیستریا 
مونوسیتوژنر از سازمان پژوهش های علمی و صنعتی (ایران» 
استاترهایلاکتوباسیلوس بولگاریس و استرپتوکوکوس ترموفیلوس 
( وجدمرمی عتماعها لمعلا کاناد) و سایر مواد شیمیایی مورد نیاز 
از شرکت مرک (آلمان) خریداری گردید. 


تهیه اسانس کندر و موسیر 

گیاه موسیر و کندر به‌صورت خشک شده از عطاری واقع در تهران 
تهیه شد. و پس از تایید نام علمی آن توسط گروه گیاه‌شناسی 
پژوهشکده گیاه‌شناسی گیاهان دارویی جهاد دانشگاهی از نظر صحت 
نام علمی تایید شد برگ‌های گیاه توسط آسیاب پودر شده و از الک با 
سایز مش 40 عبور داده شد. و با استفاده از دستگاه کلونجر 
(۵ع«ع016۷) به روش تقطیر با آب» به مدت3 ساعت روغن آن 
استخراج و با استفاده از سولفات سدیم خشک آب‌گیری شد و تا 
تشخیص و تعیین ترکیب‌های تشکیل‌دهنده و تعیین خواص 
ضدباکتریایی آن» در ظروف شیشه‌ای تیره و در دمای ییخچال نگهداری 
شد (1997 ,۳۵۲۵۵0۵0612 ظ0۲0۵62ا)* 


آنالیز و شناسایی ترکیبات تشکیل‌دهنده اسانس کندر و 
موسیر 

اسانس گیاه مورد نظر پس از آماده‌سازی به دستگاه کروماتوگرافی 
گازی متصل به طیف‌سنج جرمی تزریق شد تا نوع ترکیبات 
تشکیل‌دهنده آن تجزیه و تحلیل شود. مشخصات دستگاه 


2 210165 
3 05۷۷۵/۱۷۶ ۵ 


کروماتوگرافی گازی از نوع (6890 ۸۵606) شامل: ستون مویینه به 
طول ( متر, قطر داخلی 25( میلی‌متر و ضخامت لایه داخلی 0025 
میکرومتر از نوع ۲1۳-51۷6 بود. برنامه دمایی ستون در ابتدا به‌صورت 
50 درجه سانتی‌گراد با توقف 5 دقیقه» سپس افزایش دما تا 24 درجه 
سانتی گراد با سرعت طّ درجه در هر دقیقه, در ادامه افزايش دمای 
ستون تا لا درجه سانتی‌گراد به مدت 3 دقیقه استفاده شد. دمای 
اتاقک تزریق 200 درجه سانتی‌گراد و گاز هلیوم به‌عنوان گاز حامل با 
سرعت جریان ۲8) میلی‌لیتر در دقیقه انتخاب شد. همچنین شناساگر 
با انرژی یونیزاسیون 70 الکترون ولت و دمای منبع یونیزاسیون 220 
درجه سانتی‌گراد بود. شناسایی ترکیب‌های تشکیل‌دهنده اسانس با 
استفاده از شاخص‌های بازداری بررسی طیف‌های جرمی ترکیبات و 
مقایسه آنها با طیف‌های جرمی استاندارد موجود در کتابخانه‌های 
رایانه‌ای و مراجع معتبر انجام شد (احسانی و همکاران»1390) 


آماده‌سازی میکروار گانیسم 

ابتدا کشت لبوفلیزه لیستریا مونوسیتوزنر ۳۲01302 که از 
سازمان پژوهش‌های علمی و صنعتی ایران تهیه شد. باکتری لیوفلیزه 
دو مرتبه متوالی در محیط کشت براث بسیار غنی از عضله قلب با نام 
*طاهرظ به مدت 18 ساعت در دمای 37 درجه سانتی‌گراد کشت 
داده شد. به‌منظور محاسبه میزان باکتری لازم (اص/حت10) جهت 
تلقیح در شیر پنیرسازی» از کشت مرحله دوم و با استفاده از دستگاه 
اسپکتروفتومتر در طول موج(610) ننومتر استفاده شد. شمارش باکتریایی 
به روش کشت سطحی انجام شد (احسانی و همکاران»1390) 


تهیه نمونه‌های پنیر سفید آب نمکی 

به‌منظور تولید پنیره شیر خام در دمای 72 درجه سانتی‌گراد و به 
مدت 15 ثانیه پاستوریزه شد, و تا دمای 3 درجه سانتی‌گراد سرد گردید 
و سپس در هر یک از ظروف استریل مخصوص تهیه پنیر مقدارد لیتر 
از شیر ریخته شد. سپس باکتری لیستریا مونوسیتوژنز با دوز مورد نظر 
(اجلنگ 10) به نمونه‌های شیر آماده تلقیح شد. در مرحله بعد 
غلظت‌های مختلف اسانس موسیر )1,0 ۲2) درصد) و اسانس 
کندر (۲6:05 07 درصد) اضافه شد سپس مقدار ۲)۳) درصد (وزنی 
احجمی) کلرورکلسيم افزوده و سپس مایه کشت آغازگر 
(سطانت عاتدا8)_ که شامل_ باکتری‌های لیوفلیزه ۷ کتوباسیلوس 
بولگاریس و استرپتوکوکوس ترموفیلوس بود به میزان 615 درصد 
(حجمی/ حجمی) به نمونه‌های شیر تلقیح گردید. نهایتا پس از آنکه 
1[ شیر به 36 رسید رنت میکروبی تهیه شده از (سانجیو میتوه ژاپن) 
به مقدار 4101 درصد (وزنی/ حجمی) پس از حل نمودن آن در آب 


0 ممتفتفص تقعز۲ متهرظ 1[ 
ممججهعج )0‏ رما نمانطما ت۱۷ 2 
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مقطر استریل به شیر با دمای 35 درجه سانتی گراد افزوده و در حدود8 
دقیقه برای انعقاد شیر و تشکیل لخته. به شیر استراحت داده شد. پس 
از گذشت یک ساعت» جهت سپولت خروج آب پنیر لخته تشکیل شده 
به قطعات 2 -1 سانتی‌متر مکعبی برش داده شد و سپس لخته با استفاده 
از وزنه‌هایی استریل 10 کیلو گرمی به مدت6 ساعت فشرده گردید. 
سپس لخته آب‌گیری شده در آب نمک 20 درصد (وزنی/ حجمی) 
استریل به مدت6-8 ساعت قرار داده شد و پس از آن نمونه‌های پنیر 
برش داده شده ضمن انتقال به آب نمک 8 درصد اننتریل تاصل روز در 
دمای 14 درجه سانتی‌گراد و پس از طی دوره رسیدن اولیه جهت 
رسیدن دوره رسیدن نهایی به مدت(61 روز تا دمای4 درجه سانتی‌گراد 
نگهداری شدند (2001 ,5772 .0۰ ]1811) نمونه شاهد نیز به همین 
روش تولید گردید بدون اينکه به آن اسانس کندر و موسیر اضافه گردد. 


کشت و شمارش میکروبی 

جهت شمارش پرگنه‌های لیستریا مونوسیتوثر با اتفاده از محیط 
انتخابی لیستریا پالکام آگار (۸2۵7 ۳۵16۵70) و به روش کشت سطحی 
۲ گرمخانه‌گذاری در دمای 37 درجه سانتی‌گراد بمدت 4 ساعت انجام 
شد. نمونه‌برداری از پنیر در روزهای 1, 30 1 صورت گرفت و 
کلنی‌های کروی شکل, ریز با رنگ سبز- خاکستری با حاشیه سیاه 
شمارش شدند و نسبت به محاسبه تعداد باکتری لیستریا در هر گرم از 
پنیر اقدام گردید. در هر مرحله از زمان‌های کشت میانگین تعداد 
کلنی‌های شمارش شده در تکراربه‌عنوان تعناد لیسترا مونوسیتوژنز 
در هر گرم از نمونه گزارش گردید. با استفاده از روش سری رقت»(2 
میکرولیتر از هر کدام از رقت‌های متوالی اسانس مورد مطالعه و 20 
میکرولیتر کشت باکتریایی و محیط کشت (معادل نیم مک فارلند که 
به نسبت 1/100 رقیق شده است) اضافه گردید. در نهایت لوله‌ها به 
مدت24 ساعت در 37 درجه سانتی گراد انکوبه گردید. نتایج بر حسب 
کدورت لوله‌ها به طریق چشمی مشخص و مقادیر حداقل غلظت 
مهارکنندگی رشد (0116" تعیین شد و سپس 1 میلی‌لیتر از لوله‌هایی 
که هیچگونه کدورتی مشاهده نشد در محیط مولر هینتون کشت شد و 
حداقل غلظت کشندگی باکتری (7190 اسانس کندر و موسیر علیه 
لیستریا مونوسیتوژثر ارزیابی شد (2004 ,۱۷۲۵16 0صه 160972۷1 


آزمون‌های فیزیکوشیمیایی 

ارزیابی میزان پروتئین کل پنیر از روش ماکروکلدال مطابق با 
استاندارد ملی ایران, به شماره 1011 انجام شد ,1811 .3۲0 1511) 
(2004 اندازه‌ گیری چربی» با استفاده از روش ژربر مطابق با استاندارد 
ملی ایران» به شماره 6597 انجام شد (2006 ,8587 3۲0۰ 151۳1) 


۵ 206۱01021 ظ نصا 3 


6 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 8. شماره. مهر - آبان 1399 


7 نمونه‌ها با استفاده از 0۳۲ متره پات ۳ (صمتطاه]۷ شوش 9 
اندازه‌گیری اسیدیته قابل تیتر بر حسب (اسید لاکتیک) با استفاده از 
سود یک دهم نرمال و فنل فتالئین با استفاده از استاندارد ملی ایران به 
شماره224 اندازه‌گیری شد (2006 ,2852 0۰ ]1318) اندازه‌گیری 
رطوبت» بر اساس استاندارد ملی ایران» به شماره 1753 انجام شد 
(2002 ,1753 .۸0 15[2۲). برای اندازه‌گیری نمک» از روش 
تیترسنجی موهر مطابق با استاندارد ملی ایران» به شماره 14۳ انجام 
شد (1977 ,1809 ۱۲0۰ ]1511), 


ارزیابی حسی 

تاثیر افزودن اسانس‌های کندر و موسیر بر ویژگی‌های حسی پنیر 
با استفاده از آزمایش قابلیت پذیرش حسی توسطال6 نفر ارزیاب آموزش 
دیده با روش هدونیک 3 نقطه‌ای بر روی ویژگی‌های عطر. طعم. بافت 
و پذیرش کلی صورت پذیرفت. و با توجه به اینکه تیمارهای مورد آزمون 
آلوده به لیستریا شده بودند برای بخش آزمون حسی از پنیر سفید آب 
پمک سای هایس اک مرش اشامن 
بدون اینکه به میکروب لیستریا مونوسیتوژنر آلوده شوند. ارزياب‌ها 
صفات طعم» بو بافت و پذیرش کلی را با استفاده از یک رتبه‌بندی 
به‌صورت 2»3.4,5 و1 به‌ترتیب برای بسیار خوب» خوب. متوسط بد. 
بسیار بد اتجام گردید (2008 ,3442 ۳0۰ 1511۳1) 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

به‌منظور بررسی ویژگی‌های کمی و معنی‌داری داده‌ها با وجود 100 
تیمار و 3 تکرار از آنالیز واریانس یک‌طرفه و برای مقایسه میانگین 
داده‌ها از آزمون دانکن در سطح 7/9 اطمینان استفاده شد و برای تجزیه 
و تحلیل داده‌های آماری از نرم‌افزار مینی‌تب 10 استفاده شد. 


آنالیز ترکیبات اسانس‌های کندر و موسیر 

تتایج حاصل از آنالیز ترکیبات اسانس‌های کندر و موسیر توسط 
دستگاه کروماتوگرافی گازی متصل به طیف نگار جرمی شامل نوع و 
درصد تشکیل‌دهنده و شاخص بازداری در جدول شماره1و2 مشخص 
شده انست. صم. نوع ترکیت قسمیای.شر اسان کندر شتاسایی ده 
پیش‌ترین ترکیبات تشکیل‌دهنده اسانس بترتیب شامل »-پینن و 
پی‌سیمین 0-نوژن به‌ترتیب در غلظت‌های 317و طبلو 11۷/13 
درصد بود. 28 نوع ترکیب شیمیایی در اسانس موسیر شناسایی شد. 
پیش‌ترین ترکیبات تشکیل‌دهنده اسانس به‌ترتیب شامل 
دی‌آلیل‌دی‌سولفید ‏ و متیل‌متیل‌تیومتیل دی‌سولفید به‌ترتیب در 
غلظت‌های 17/23 و18 /11 درصد بودند. مکانیسم عملکردی اسانس‌ها 


1 1۷۲,۵۲ 


در ارتباط با ترکیب شیمیایی و فعالیت ضدمیکروبی آنها می‌باشد. که 
این می‌تواند به دلیل حضور ترکیبات ضدمیکروبی دی‌آلیل دی‌سولفید 
و متیل‌متیل‌تیومتیل دی‌سولفید در اسانس موسیر و ترکیبات 
ضدمیکروبی 0-پینن و پی‌سیمن در اسانس کندر باشد 


جدول 1 - نتایج آنالیز اسانس کندر مورد بررسی با استفاده از 
(ی 
ترکیب شاخص درصد 
بازداری 
آلفا - پینن مات ۰ 3/17۰ 
آلفا - توژن 0 ۰ 11/17 


20 417  نیسریم-یب‎ 

بتال) پینن 1 
لیمونین ۲ 11 
لینالول 9 ۵<ظر/1 
کمپن م9 0/37 


پی - سيامین 0/2 1271 
تیموکینون 3 . 2/۲ 


ترپینولن . .0/۳ 
کامفولنال 0 
وربنونس ۰.2 ۰ 2/) 


آلفا - کوپائن 37 ۰ 1/3 
آلفا- ترپینن ۰ 2۵4 1/2 
بتا- کاروفیلن ‏ 17 ۶ 
گرماکرین دی . 2/2 . 2/2 


سراتول ۰.۰.54 0/7 
بورنئول 87 .۰ 2۶/) 
متبل بوتانات 9 1/4 
کادینن 12 1-111 
ناشناس 1۴ :6( 
تاشتاین 0۳2۵:۹101( 
جمع کل ۴ 


همچنین 7۵ و همکاران 2014) ترکیبات اسانس 6 گونه 
مختلف موسیر را شناسایی نمودند و گزارش کردند ترکیبات عمده و 
اشان آنتاتی هر يهام ی ماس هافل قی‌ایا له 
3790 درصد) دی‌آلیل تری‌سولفید 2908 درصد)» آلیل متیل 
تری‌سولفید 720 درصد)» دی‌آلیل سولفید 039 درصد) دی‌آلیل 
تتراسولفید 444 درصد) و آلیل متیل دی‌سولفید 37609 درصد) بود. 


مطالعات مختلف درباره‌ی ترکیبات موسیر نشان می‌دهد که دی‌آلیل 
دی‌سولفید و دی‌آلیل تری‌سولفید دو ماده‌ی اصلی موسیر را تشکیل 
می‌دهد. احسانی و همکاران (1300) گزارش کردند ترکیبات عمده 
موجود در موسیر دی‌آلیل دی‌سولفید و تری‌سولفید متیل -2- پروپنیل 
و دی‌سولفید متیل 1 - پروپنیل به ترتیب باغلظت‌های )16,20 و 
0 درصد بود. در مطالعه‌ای ۷۵۵۷۵ و همکاران (2016) که 
ترکیبات اسانس 20 گونه مختلف کندر را شناسایی نمودند و طبق 
یافته‌های آنها ترکیبات عمده اسانس در گونه‌های مختلف اسانس شامل 
0- پینن 2-64۷7 درصد)» 0- توژن 3-524 درصد)» 8- پینن 
(03-13/1 درصد) میرسن 11-224 درصد سیمن 207-189 
درصد) لیمونن 204- 1/3 درصد)» سابینن 7- 05 درصد) و 
8-کاریوفیلن (1009 -1) درصد) بود 


جدول 2- نتایج آنالیز اسانس موسیر مورد بررسی با استفاده از 


۳۷۵ 
ترکیب شاخص درصد 
بازداری 

دی متیل دی سولفید 2 0/12 

2 - متیل پنتنال 1 .۰ 2/3 

۵- دی اتیلیفوفن ۶ ۳۲۵( 

دی متیل تری سولفید ٩12.‏ 

متیل سل تیومتیل وی 11/16 
سولفید 

دیال دی سولفید 15 1/2 
ان - دوداکن ده 7/05 

بوتان اسید - متیل استر ۳ 1/۳5 

هگزنال ۰ 0/1 

2-متیل» 2 پروپنال :2/3 

پروپانال دی اتیل استال .۰ 84/) 

دی متیل تری سولفید 11 


متبلتیوپروپیل الی دی سولفید 6/9 6/7 
1 -بوتان. 1 -متیل تیو زد 2 1/1۴ 
متیل پروپیل ترسیولفید ۵2۳۵۸ ۱1 


ببنزنتریتیول ۴ ۰ 4/75 
تری سولفید دیپروپیل ظ/ء 


متبل 1 -پروپنیل دی سولفید ۰ 6/3 4ات 
هگزاهیدروفارنسل استون ۰ ۰ 6/8 ۰ 56/) 
۵-هپتاندیون 4۲ 1/31 
متیل لینولنات نطلا .۰ 0/87 
آلیل پروپیل دی سولفید 2 121 
پیپریتنون 2/۱4 


بررسی خواص حسی و اثر ضدمیکروبی اسانس کندر و موسیر-. 387 


پیبریتنون اکسید +4 
3- سولفین پروپانات 0/2 
متیل مریستات 16 0۸۱1-2۵ 
بنزیل بنزوات :3( 
اتیل هکزادکانوئات ۴ /5/) 
جمع کل ۷/1 


آن‌ها تفاوت در مقدار و نوع ترکیبات شناسایی شده در اسانس‌ها را 
به عوامل متعددی مانند اختلاف گونه» شرایط آب و هوایی, نوع خاک 
منطقه رویش» شرایط نگهداری و مدت زمان نگهداری نمونه‌ها نسبت 
دادند. تفاوت در ترکیب اسانس‌های مختلف نوع ترکیبات آنتیاکسیدانی 
و مقدار آن را تحت الشعاع قرار داده و بر خصوصیات آنتی اکسیدانی 
آن‌ها تاثیر دارد. محمدی و عربشاهیدلویی 1394) ترکیبات موثره و 
فعالیت آنتی|اکسیدانی اسانس اولئوگم رزین کندر را بررسی کردند. نتایج 
حاصل از بررسی و شناسایی ترکیبات اسانس کندر با روش 
کروماتوگرافی گازی با طیف‌سنج جرمی نشان داد بیشترین ترکیبات 
تشکیل‌دهنده اسانس بترتیب شامل هیدروکربن‌های ترپنوئیدی مانند » 
- پینن 298 درصده »- نوژن 99 درصد4 
8- پینن (341 درصد) پی - سیمین (3/16 درصد) بود. اسانس روغنی 
اولئوگم رزین کندر ترکیبی از مونو دی و سزکویی ترپن‌ها است» 
همچنین سایر ترکیبات فنولیک و یک الکل دی‌ترینی به نام سراتول 
نیز در اسانس این اولئوگم رزین یافت شد. 


حداقل غلظت مهار کنندگی ۱۷10 و حداقل غلظت کشندگی 
6 غلظت‌های مختلف اسانس‌های کندر و موسیر 

نتایج به‌دست آمده از این مطالعه نشان داد که میزان ۷11 و 
اسانس موسیر در برابر باکتری لیستریا مونوسیتوژتر به‌ترتیب 
و 7۵۷01 بود و میزان ۷116 و 136 اسانس کندر در برابر 
باکتری لیستریا مونوسیتوژنز به‌ترتیب 7۵/5 و 0/0/0) بود. در مطالعه 
زدنهتن۲ و همکاران (209) 116 عصاره‌ی آبی سیر بر باکتری 
اشرشیاکولای و کلبسیلا پنومونیا. پروتئوس میرابیلیس و 
استافیلوک وکوس اورئوس به‌ترتیب 9.۷۸ و میلی‌گرم در میلی‌لیتر 
گزارش شد. در مطالعه دیگری تیموری 1398) روی اسانس مرزه 
بختیاری میزان 1۷۲0 بر حسب 02/1 برای باکتری‌های 
استافیل وک وکوس اورئوس» سودوموناس آئروژینوزا و باسیلوس سرئوس 
به ترتیب 20 ح وللاحه گزارش شد همچنین میزان ۱۷16 برای 
هر سه باکتری 10000 بر حسب 08/01 اندازه‌گیری شد. 


تغییرات شمارش میکروا رگانیسم لیستریا مونوسیتوژنز 
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نتایج تغییرات شمارش کلی میکروارگانیسم‌ها در جدول شماره 3 
گزارش شده است. همانطور که مشاهده می‌شود قابلیت زنده‌مانی 
لیستریا مونوسیتوژتر با افزایش زمان نگهداری به‌طور معنی‌داری 
)00>) کاهش یافت. به‌طوریکه میزان باکتری لیستریا مونوسیتوژنز 
در روز اول تولید در تمامی نمونه‌های مورد آزمون اختلاف معنی‌داری 
با یکدیگر نداشتند و سپس طی دروه نگهداری تعداد آن به شکل 
مشن‌فاری رامین کیبارها کاهفن یاف اسشفاده از انسانت ماع گنه 
و موسیر, باعث کاهش شدیدتر شمارش کلنی‌های باکتری لیستریا 
مونوسیتوژنر نسبت به نمونه شاهد طی دوره نگهداری گردید به‌طوریکه 
پایین‌ترین میزان باکتری لیستریا مونوسیتوژنر پس از 610 روز نگهداری 
متعلتق به نمونه‌های حاوی 42 درصد اسانس موسیر بود که میزان 
باکتری از [15001/0 به صفر کاهش یافت و پس از آن متعلق به 
نمونه‌ی حاوی ۲7) درصد اسانس کندر بود که میزان باکتری 1801 
به میزان 0/1 147 کاهش یافت. از طرفی باکتری لیستربا 
مونوسیتوژنر تنها باکتری است که قادر به رشد در مقادیر اشباع نمک 
می‌باشد به همین دلیل تا روز 610 غلظت بالای نمک نتوانسته مقدار 
این باکتری را به‌طور موثر کاهش دهد. همچنین باکتری لیستریا 
مونوسیتونر قادر به رشد در درجه حرارت پایین 4 درجه سانتی‌گراد) 
می‌باشد. از طرفی روند کاهش میزان باکتری لیستریا مونوسیتوژنر طی 
دوره نگهداری در نمونه شاهد بسیار ملایم بود و از 1910 به 
ات کل تنزل پیدا کرده که دلیل این کاهش می‌تواند به‌دلیل 
حظور آب نمک موجود در پنیرهای سفید آب نمکی باشد. در بررسی 
عوامل محیطی بر میزان اثر اسانس کندر و موسیر روی لیستریا 
مونوسیتوژثر مشخص شد که افزایش میزان دمای گرمخانه‌گذاری و 
غلظت نمک و کاهش 0۳۲ سبب افزایش تاثیر مواد نگهدارنده می‌شود. 
طلبت ایک در ملظ ,بالام انتاتین کفتان با کرش بهظور کامان سم بش 
نشان دهنده سازگاری بالای لیستریا مونوسیتوژنتر به غلظت‌های بالای 
نمک و دمای پایین است. همچنین می‌تواند با خروج آن غلظت بالای 
نمک را تحمل کند (چوبکار و همکاران» 1391). در یک مطالعه مذل۷ 
و همکاران (48) اثرات ضدباکتریایی و آنتی‌اکسیدانی عصاره آبی و 


روغنی موسیر بررسی گردید. روغن موسیر در غلظت‌های 5 و 10 
میلی‌مول دارای خاصیت آنتی‌اکسیدانی فوق العاده‌ای بوده و همچنین 
عصاره موسیر مانع از رشد 4 گونه باکتری مهم منتقله از طریق غنا 
شامل لیستریا مونوسیتوژنز استافیلوکوکوس اورئوس سالمونلا و 
اشرشیاکلای 137 0:157 گردید. رهبر و همکاران (1383) اثرات 
ضدباکتریایی عصاره تام موسیر را بررسی کردند. نتایج حاصل از این 
بررسی نشان داد که عصاره موسیر دارای خاصیت ضدباکتریایی و 
مهارکنندگی بر علیه باکتری‌های باکتری‌های گرم مثبت و باسیل‌های 
گرم منفی می‌باشد. حداقل غلظت مهارکنندگی برای باسیل‌های گرم 
منفی شامل اشریشیاکولی» کلبسیلا پنمونیه و پروتتوس میرابیلیس 
4 70۳ میکروگرم در میلی‌لیتر بود. در حالی که حداقل غلظت 
مهارکنندگی برای پسودوموناس آثروژنوز 600 40 میلی گرم در میلی‌لیتر 
بود. حداقل مهارکنندگی برای سویه‌های استافیلوکوکوس اورئوس و 
استافیل وکوکوس اپیدرمیدیس به‌ترتیب 312 - 156 و م3 - 319 
میکروگرم در میلی‌لیتر بود. و این ننیجه نشان‌دهنده مقاومت بالای این 
باکتری در مقابل عوامل ضدمیکروبی است. خاصیت ضدباکتریایی 
عصاره موسیر به‌واسطه ترکیبات تیوسلفاناتی آن می‌باشد. محمدی و 
همکاران (130) فعالیت ضدقارچی اسانس کندر بر علیه ایزوله‌های 
بالینی مقاوم و حساس کاندیدا آلبیکنس به فلوکونازول را برررسی کردند 
نتایج حاصل از بررسی که تعداد نمونه‌ها در این تحقیق لا ایزوله قارچ 
کاندیدا آلبیکنس بوده که ایزوله حساس به فلوکونازول و ایزوله 
مقاوم به فلوکونازول بودند.در گروه ایزوله‌های حساس به فلوکونازول 
سه ایزوله تا رقت 1/3 اسانس, هفت ایزوله تا رقت 1/128 و هشت 
ایزوله تا رقت 1/226 اسانس رشد نکردند. در گروه ایزوله‌های مقاوم به 
فلوکنزول یک ایزوله تا رقت 1/32 شش ایزول تا رقت64/. هشت 
ایزوله تا رقت 1/128 و ده ایزوله تا رقت1/226 اسانس رشد نکردند. 
با توجه به این که اسانس کندر بر روی همه ایزوله‌های به کار رفته در 
تحقیق اثر مهاری داشته می‌توان آن را اسانسی موثر بر روی قارچ 
کاندیدا البیکنس در شرایط آزمایشگاهی معرفی و بررسی‌های بالینی 


اثرات ضدقارچی آن را توصیه نمود 


جدول 3 - تغییرات میکروبی ([010/۳0) پنیرهای سفید آب نمکی حاوی غلظت‌های مختلف اسانس کندر و موسیر طی 60 روز نگهداری 


تیمار مد غلظت اسانس (/) روز 1 روز 30 روز 60 
نک ۳ ۳ ۰ 50196۳ 1۳۳/1۳ 
12 0 1942/۸ 4۰/یکبطل۸ 9 
13 )0 0 ...9۳/5/2۹۰8 ...1/0۵ بر /14 
وروی یی ۳ «ارککیعووا. «دارمکی1۳ .۰ 17/85/21 
15 0/1 146/۰ +190 )8/1 14/۳5۳/4۲۰ 
1 0/2 10۳/۸ ۰ 17/10/5 02-۹( 
17 کندر-موسیر / 01 هع/60ب18 .۰ 17222/608 ۰ ۰ 8/50/64۰۲ 
1 شاهدلً 0 می/0ب 91‏ 173/4 صنو/صبکله 


بررسی خواص حسی و اثر ضدمیکروبی اسانس کندر و موسیر-. 39 


1پنیرهای سفید آب نمکی بدون اسانس کندر و موسیر 
نتایج به صورت میانگین -انحراف معیار نشان داده شده است . 
**حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی‌دار ()()>) در هرستون می‌باشد. ٩‏ حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی‌دار ()(00) در هرسطر می‌باشد. 


پروتئین و چربی 

در انتهای دوره رسیدن و نگهداری همانطور که در جدول شماره4 
مشاهده می‌شود. افزودن درصدهای مختلف اسانس کندر و موسیر تأثیر 
معنی‌داری (0<)68) بر روی تغییرات پروتئین و چربی در روز اول تولید 
نداشته است. با توجه به نتایج به‌دست آمده علت بررسی پروتئین و 
چربی در پنیر آب نمکی این است که افزايش غلظت ترکیبات 
آنتی‌اکسیدانی نظیر #-پینن و دی‌آلیل دی‌سولفید در اسانس کندر و 


موسیر به‌طور موثری مانع فساد اکسیداتیو چربی پنیر می‌شود. در 
پژوهش انجام شده توسط «عهع و همکاران (212) حفظ 
ویژگی‌های حسی و پارامترهای شیمیایی پنیر خامه‌ای طعم‌دار شده با 
اسانس رزماری و پونه کوهی مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج حاصل از 
تاثیر حفاظتی این اسانس‌ها در پنیر در برابر تخریب اکسیداتیو بود. 
مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 1 224 میزان پروتئین پنیر 
رسیده در آب نمک در رنج‌13 تا 4 درصد و چربی نمونه‌های پنیر آب 
نمکی در رنج 20 تا 21 درصد بود که مغایرتی با استاندارد ملی نداشت 
(2016 ,2344-1 ۱۲0۰ 151101) 


مه ۰ 3 ماع ۰ ۳ ۲ ۰ ۰۶ ۶+ ۳4 4 ۰ ۰ + ت 
جدول 4 - تغییرات درصد پروتئین و چربی پنیرهای سفید آب نمکی حاوی غلظت‌های مختلف اسانس کندر و موسیر در روز اول تولید 


تیمار نمونه غلظت اسانس () پروتئین (/) چربی () 
اسانس کندر 0/۴ 0/1 ]14/92 .۰ م0 16/56 
1 0 0/02 1۳/09 ۰ 0۳25/)+ 16/34 
15 )00 0/113 14/991 ۰ ۰ 0/07 10/355 
4 اسانس موسیر 9/0 ۰ 14/85 .۰ 0/062+ 16/545 
15 0/1 ۰5۰-۸ 021+ 10/425 
1 0/2 ۷۸ 2/9۳ +08 + :16/46 
7 . کندر+ موسیر 0/6 106 م0/12+ 16/410 
:1 شاه 6 خم/+ 15/015 ۰ ۰ 0/07+ 16/485 


بیتیرهای تقید آب تعکی نکون اساتین کندر و موتر 
نتایج به صورت میانگین انحراف معیار نشان داده شده است . 
**حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی‌دار (۳)()>ع) در هرستون می‌باشد. 
حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی‌دار ()(00) در هرسطر می‌باشد. 


71 و اسیدیته 

در طی نگهداری مواد غذایی اسیدیته کل و 2۲۷ از فاکتورهای مهم 
نگهداری می‌باشند. نتایج تغییرات 0۲1 و اسیدیته پنیرهای سفید آب 
نمکی طی (6 روز نگهداری به‌ترتیب در شکل 1و2 گزارش شده است. 
همانطور که مشاهده گردید مقادیر 011 و اسیدیته تمامی تیمارها تا روز 
لام به‌ترتیب به‌طور معنی‌داری کاهش و افزايش یافت )00>ع, در 
ضمن اسانس کندر و موسیر در مقایسه با گروه کنترل در غلظت‌های 
مختلف خود اثر معنی‌داری (0<)6) بر تغییرات مقادیر 011 و اسیدیته 
نداشتند. بدین ترتیب در روز 0)ام نگهداری کمترین میزان 011 و 
اسیدیته به ترتیب متعلق به نمونه‌ی حاوی6) درصد اسانس کندر («1) 
و شاهد بود و بیشترین مقدار به‌ترتیب متعلق به نمونه حاوی 62 درصد 
اف موی( شاه برد فا پچ خاسان اون رای ییات وه 
اسیدیته پنیر درمراحل مختلف تهیه و نگهداری نمونه‌های این تحقیق 


شام هت قفا کي فاظه‌های اف سا راو ویو 
میزان 0۳ و اسیدیته است با افزايش طول دوره نگهداری تا روز 0)ام 
شاهد کاهش 011 و افزايش اسیدیته در تمام نمونه‌های پنیر آب نمکی 
به صورت معنی‌دار بودیم (0(68>) و علت این امر به طبع مربوط به 
فعالیت استارترها و باکتری‌های تولیدکننده اسیدلاکتیک بود که با 
تخمیر لاکتوز اسید لاکتیک تولید می‌کنند در نتیجه اسیدیته را افزایش 
و ]0۳ را کاهش می‌دهند. این روند با نتایج گزارش شده توسط 1272101" 
و 1600067 (200) در مورد 0۳ و اسیدیته پنیر سفید آب نمکی 
در طول دوره رسیدن مطابقت داشت. به عبارتی با توجه به ارزیابی 
تغییرات 2۳۱ پنیر در مراحل مختلف تهیه و نگهداری, غلظت‌های 
مختلف اسانس‌های موسیر و کندر تاثیر معنی‌داری بر رشد و فعالیت 
تا کترن‌های» آخازگر تمزلد. ابیت کیک فازفم ویا وخیه آفرت 
ضدمیکروبی اسانس‌ها بر روی مهار باکتری‌های گرم مثبت این تاثیر 
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بر روی باکتری‌های مولد اسید لاکتیک چشمگیر نبوده است. احسانی 
و همکارای (138) از اسانس‌های موسیر و بایان به‌عنوان ترکیبات 
ضدمیکروبی در فرمو لاسیون پنیر سفید اب نمکی استفاده نمودند و 
گزارش نمودند استفاده از اسانس‌های موسیر و بادیان در مقایسه با شاهد 
هیچگونه اثر معنی‌داری بر تغییرات مقدار 011 نداشته است ولی کاهش 
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روز 1 9 


روز 30 ۳7 


روز 60 ۲ 
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1 آ آ آ آ آ / آ 0 
سِّ ی ید ‌ ی ی ید 


ِ 


1 
# 7 
0 


7 در تمامی تیمارهای مورد آزمون طی دوره نگهداری مشاهده گردید. 
همپچنین محمودی و همکاران 1200) گزارش کردند میزان 0۳1 پنیر 
با به کارگیری عصاره پونه کوهی و افزایش غلظت عصاره تغییر نکرد و 
فازه زو کزهی ین فا با کی مایا تیک یی اور ود 
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شکل 2 - تغییرات اسیدیته (درجه دورنیک) پنیرهای سفید آب نمکی حاوی غلظت‌های مختلف اسانس کندر و موسیر طی شصت روز نگهداری 


رطوبت 

نتایج تغییرات رطوبت پنیرهای سفید آب نمکی طی 60 روز 
نگهداری در شکل 3 گزارش شده است. همانطور که مشاهده شد مقادیر 
درصد رطوبت تمامی تیمارها به‌طور معنی‌داری تا روز 0ام افزایش 
یافت. به‌طوریکه بالاترین درصد رطوبت متعلق به تیمار شاهد و 
پایین‌ترین میزان متعلق به نمونه حاوی 5ظ6() درصد اسانس موسیر 
(14) بود. نتایج بررسی رطوبت پنیر نشان‌دهنده فقدان تاثیر غلظت‌های 
ملف آپباتیی کر وموس رسفا رطزیک ات که غات آفرایش 
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رطوبت لخته پنیر در روز شصتم نسبت به روز اول این است که با قرار 
دادن پنیر در آب نمک و با گذشت زمان و افزایش دما ضریب نفوذ آب 
به بافت پنیر رطوبت افزایش پیدا می‌کند. نتایج حاصل از اندازه‌گیری 
میزان رطوبت نمک در نمونه‌های پنیر با تحقیقات فراهانی و همکاران 
(2014) مطابقت داشت. از طرفی علت افزایش رطوبت می‌تواند به دلیل 
فعالیت ضدمیکروبی اسانس‌ها دانست که با نفوذ در غشای باکتری باعث 
متلاشی شدن و خروج و نشت آن از بافت پنیر می‌گردد که اين امر 
می‌تواند باعث افزایش رطوبت با گذشت زمان نگهداری شود. 
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شکل 3 - تغیبرات درصد رطوبت پنیرهای سفید آب نمکی حاوی غلظت‌های مختلف اسانس کندر و موسیر طی شصت روز نگهداری 


نمک 

ننایج تغییرات نمک پنیرهای سفید آب نمکی طی 61 روز نگهداری 
در شکل4 گزارش شده است. همانطور که مشاهده شد مقادیر درصد 
نمک تمامی تیمارها به‌طور معنی‌داری تا روز 60ام افزایش یافت. 
به‌طوریکه بالاترین درصد نمک متعلق به نمونه حاوی 6) اسانس 
کندر (16) و پایین‌ترین میزان متعلق به نمونه شاهد (:1) بود. غلظت 
نمک در پنیر به مقدار اولیه افزوده شده, نوع نمک. دمای پنیر و ۳۲ 
بستگی دارد. افزودن نمک به پنیر از طریق پاشیدن نمک خشک بر 
سطح پنیر یا از طریق قرار دادن تکه‌های پنیر در داخل آب نمک و 
معمولا با ترکیبی از آن دو انجام می‌گیرد. جذب نمک در پنیر در طول 
مرحله تولید و دوره رسیدن انجام می‌گیرد و معمولا بعد از اتمام مرحله 
تخمیر لاکتوز نیز ادامه می‌یابد. علت افزايش میزان نمک لخته پنیر در 
روز شصتم نسبت به روز اول می‌تواند به این دلیل باشد لخته در روز 
اول در آب نمک قرار نداشته و سپس در آب نمک قرار گرفت و 
مولکولهای 201 به صورت یون‌های ۱۷2۳ و 1) به سبب اختلاف 


فشار اسمزی بین رطوبت پنیر و آب نمک» حرکت آهسته‌ای از طرف 
مولکلول‌های آب نمک به سمت بافت پنیر انجام می‌گیرد و در نتیجه 
میزان نمک در طی زمان نگهداری افزایش می‌یابد 0(63>ع). مطابق 
با استاندارد ملی ایران به شماره1(9 میزان نمک پنیر آب نمکی باید 
حداقل 3 و حداکثر 5 باشد که میزان نمک کلیه نمونه‌های پنیر آب 
نمکی در همین محدوده بود و مغایرتی با استاندارد ملی نداشت 19111) 
٩0. 1809, 1977(‏ نتایج حاصل از اندازه‌گیری میزان نمک در 
نمونه‌های پنیر با تحقیقات ۷1:16 و همکاران (2004) مطابقت داشت. 
همچنین ۸۲ و 0212 (طل4) بیان کردند میزان نمک پنیرهای 
غیرپاستوریزه نسبت به پنیرهای پاستوریزه بیشتر بود. 


ارزیابی حسی 
نتایج ارزیابی حسی نمونه‌های پنیر سفید آب نمکی با غلظت‌های 
مطابق با نتایج اختلاف معنی‌داری 0<)۲68) بین نمونه شاهد و سایر 
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به نمونه )() درصد اسانس موسیر بود که اختلاف معنی‌داری با نمونه 
شاهد نداشت. در مطالعه صورت گرفته توسط شعبانی و همکاران 
(1391) پنیرهای مختلفی با روغن‌های گیاهی تولید کردند و اعلام 
کردند که افزودن روغن‌های گیاهی تاثیر نامطلوبی بر میزان ویژگی‌های 


تیمارهای مورد آزمون پس از طی (61 روز نگهداری» از لحاظ امتیاز 
به دلیل بی‌طعمی اسانس کندر و طعم مطلوب اسانس موسیر هنگام 
افزودن به محصولات لبنی باشد که باعث شد این دو اسانس کاهش 
معنی‌داری بر روی طعمء بو بافت و پذیرش کلی نداشتند 0()5<م, 
نتایج نشان داد بالاترین امتیاز پذیرش کلی پس از نمونه شاهد متعلق 


0 0 0 0 0 0 0 تا 2:۳۸ 
1 1 ۲ 7 7 " با 1 ِ 
د 3.5 
رز در ل 
2.5 
2 8 
3 1.5 
روز 1 9 2 2 2 3 2 2 3 8 ل 1 
روز 60 ۳ ۳1 ۳ ۳ ۳ ۳1 ۳ ۳1 ٩‏ 0.5 
0 
ما 4 ۹ ۹ ۹ رد 4 ید 
01 3 0( 
هن ی ی ای نی نا 
1 ۹ ن زرم ۰ ۰0 ۰ 


تیمارها 


شکل 4 - تغییرات درصد نمک پنیرهای سفید آب نمکی حاوی غلظت‌های مختلف اسانس کندر و موسیر طی شصت روز نگهداری 


جدول 5- امتیاز خواص حسی پنیرهای سفید آب نمکی حاوی غلظت‌های مختلف اسانس کندر و موسیر پس از شصت روز نگهداری (روز 


شصتم) 
تیمار نمونه غلظت اسانس (/) طعم بو بافت پذیرش کلی 
1 اسانس کندر 0 ۰7-06 ۰ 4/50/212۸ .۰ 0/282 4/70 332/)- 4/50۲ 
12 / 57-382 ۰ 4/502/141 ۰ 0/106 4/775 222( 
19 2 ۰-212 24/400/14۲ .هد 4/60 14۳ 4/502 
4 اسانس موسیر 0/0 0 .۰ ۰ 4/500/14۲ ...0/254 4/65۲ حع0/)- 4/6 
15 0/1 822-06 ۰ 43750/082 .۰ 0/092 4/89 تم )> 4/455 
1 2 ۰۹6 ۰ ۰ 4/250/070 01 4/795 282 4/2۳۴ 
7 کندر+ موسیر 6 0/1 14 250 21+ 41۳5 .۰ 24۸ 4/775 ۰ 4/502 
.1 شساهد1 6 822-06 ۰ 4/350/212 ۰ 0/120 4/715 14۳ 4/80 
1:پنیرهای سفید آب نمکی بدون اسانس کندر و موسیر 
نتایج به صورت میانگین -انحراف معیار نشان داده شده است . 
**حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی‌دار (408)کم) در هرستون می‌باشد. 
نتیجه گیری اثر ضدمیکروبی اسانس کندر و موسیر بر باکتری لیستریا مونوسیتوژنر 


در پنیر سفید آب نمکی طو( روز نگهداری مورد ارزیابی قرار گرفت. 
فر نی قاشن سیگ د رخا ای ی ااف سای گر 


مطالعات مختلف نشان داده‌اند که بیشترین میزان آلودگی لبنیات 


به لیستریا مونوسیتو[نر در شیر خام و پنیر نرم بوده است. در این مطالعه 


و نیز مدت زمان نگهداری بر کاهش رشد و بقاء باکتری لیستریا 
مونوسیتوژنر تاثیر معنی‌داری داشتند و با افزایش غلظت اسانس میزان 
باکتری به شکل معنی‌داری کاهش یافت. به‌طوریکه که در انتهای دوره 
نگهداری نمونه‌های حاوی غلظت‌های بالاتر اسانس کندر (707) و 
موسیر (7۷2) در مقایسه با شاهد از نظر ممانعت از رشد و کاهش بقاء 
باکتری لیستریا مونوسیتوژتر موثرتر بودند. می‌توان نتیجه‌گیری کرد 
قدرت ضدمیکروبی اسانس‌ها متفاوت بوده و اسانس موسیر نسبت به 
اسانس کندر اثرات ضدلیستریایی قوی‌تری داشت به‌طوریکه با استفاده 
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از 610 روز نگهداری تمام باکتری‌های لیستریا مونوسیتوژنز از بین رفتند. 
استفاده از اسانس‌های کندر و موسیر اثر معنی‌داری بر خصوصیات 
فیزیکوشیمیایی و خواص حسی پنیرهای سفید آب نمکی در مقایسه با 
شاهد نداشتند 0۲8<ع4 بنابراین می‌توان نتیجه‌گیری کرد که 
اسانس‌های موسیر و کندر می‌توانند به‌عنوان نگهدارنده‌های طبیعی 
برعلیه میکروارگانیسم‌های عامل فساد و پاتوژن در بسیاری از 
محصولات غذایی از جمله پنیر به‌منظور کاهش یا جایگزینی 
نگهدارنده‌های شیمیایی و مصنوعی مورد توجه قرار گیرند 


از ۲2) درصد اسانس موسیر در فرمولاسیون پنیر سفید آب نمکی پس 
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و۱ مملمهن حصیننمع۷ ۵۶ فتورامعامنم مه فتورامون1 رلهمتصمطلممدرهام مه دععصمفط ,2006 و.ظ رتعجم0ا0اع1 رح بتعلهته1 
459-۰ ,(3) 7 ,۲و0 0۵۵ 6۵۱1۳۵ 0۴ ۱۱۳۲۱۵ عصنصه۲۱0 عصتتنل ععععطه تقطاوی1 
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19-۰ ,(4)2 ,66۱6 ۵۲ ۵۴ ۵ ول 
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مه 0 6 امزصاماصصه 20 مماه ۵۵۵ ری م۳ 6 معناعع 1۳۲ 
۸۵ ۷0۱۵ 1۱ 0206۲۵ ۱۱۱۵۱۱۵0۵02۵۵5 ۲۹/۵۲۵ 0 آذ۵ اوتاصهعی وامااهطه 2۳00 
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*اصاع۱2)6 1 "52062 ۲۰ 
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۰ ههام دیامی۷ ۳۵ فاصم همه تمعتاهه تصعامم هه عکقو 0ص ما داعم اجمعتع ممع‌ها 2۷۵ معط مصم)06 ۱0۲۵0 
,000 لتق جمعنع ۵۶ ممتام‌صناوجمی »10 مع10 مصا ۵۶ مناد ۵ فج هه ۷۵8 0۲۷۵ومم لهمتصصعدن ۵۶ فامعله 100و عطا 40 هبار 
مره 1000 دمص مط وم واژم لهتاجموعی هه وم ت۷۵ ۵0و0۵ آمبهه ۵ ومتامممين آمژهامتصتامه مصا چم وعللبتاه ۵ مصقصصمل 
صنعاصمی طمنط۱۱ دمتن نج آمتاهه عمجم میم فصقام لقصتم۱۷]601 .60وهعتعهض1 معط فقظ قامبا0مع0 1000 صز 0ص ۷۱۵0 1 فممعمطاهم 
6 1۳0100192 ومعصمادماناه رصقم ما مبیل مت فمل)زتامج اصملتمتاصج تتقطا هه رععمتاه‌نامممومم اهمعگلل مانیان که فصتمم‌مم 
تتقطا رن عماجم مصرمو مر 0مافته والم لمتاممووظ .عاه رول2هصنظ رقصمع دهم ردان رفلژمصمامتهه رول‌زمصومنما رفل‌تمم70 112 رفصتصصماز 
متمطاصره 0۶ دمتتادطاناه لفتاصماوم وه 0۲0۵0560 0 ما مفط وملهه 1۵00 طا ماصم‌يه ۵۱۵80۲۷۵۷۵ قه قاهممم‌ممن اصمل0 ت20 
۵۵۲ 0 0۲0۵۵951172 1000 ط1 0ص دزن هه عع صد 20010176 وج 0عویا «۱۷106 موله میم واصمل متام ,بای ۸۵00 ما ماصمل ما2 
جح و1 معط لقع فممنامومی هم وم تاه مت متامطاصرد ۵۶ داهعرله تنج عمط مه عصت‌تهوع۳ و۸۵۵0 ۵۶ مههازممو ردام 0۲ 
0۳۵90۷۵۷۵۵ لتاق مه فاصهام متاقصمته لهج تقصتم01عصه مه روعتاتمطاسيه فص تاولص 1000 ما طامطا رصمتاصماه عطلممع18016 
متفه ما 0ص حاصصق1 رس ]۵ ان سهز صم 0عم0ون ور ۱۳۳۲ عقععهن 0تق ۵۶ 0ص 2 و1 عقععهم مضه مث۲۳۷۳ .وامتا۳00 000 
مصنا مطا له و رقم عقطا تعنامم عصتل‌باامصا رماه/۳ ]521 رعوعمطم م۷۷۲6 .اتصنلمی 0ص عصنلآمزن میم مامها مطا ۵۶ معتاوله‌امهتهده 
مموناده1۳۲ ۵ 7۷۵۵ تاه اصمومین مط) ۵۶ ۷۵ 600ز۵0 م1 ,عاونا وه میتی مصصوتصهعزممعلص پوطا ممهتماد هل ز۵ متتامه مق ۵0 
مت صا آذم )مالقطه مه آزم لفتاصووعع معممممنامه ۵ ممتاهممن «ت0مقصمی مه لهزما0تمتصه رومتاتمممتم لهمتمطم0ملورظم 
6 ص01 


(۷۷۸۷۲۹۵) 0.570 11 ,(امتاظ۵ع) ۰10 :060مص1 ۷۵۲۵ طمتهعوم عنطا صا کاصمصطاهعع مامط م1۳ :ع0مط)مصه م4صه اهته۷]2 

0۵ ) 13 ,رازه اهتاصهویع وامااقطه 09۵ هه معصممعمتآمه۳ 0/۳۷۹۵ 0.69۵ 12 ,رازه [12اصهجعع عامللقطه 0۹۵ 20 عقممع‌صنآهه۲ 
5 ورلژه امتاصمعیی و)مالقطو (۲/۳۷۲۵۵) 0.059۵ 0ص موععمصلصع۳۱ 09۵) 14 ,رازه امتاصمعیع عتمالقطه 0۵ 240 مقصمممآصه۳:۵ (۷۷/۷۷۹۵) 
امتاجهمویی وامااقطه 0۳۲/۳۷۹۵ 0.2۵ 20 عقممء‌صنآمهه:۳ 006۵ 16 ,رنه افتاممووه عاملافطه (۵۷۵۵/) 0۰19۵ 0ص2 مقصعم‌ص]۳۳۵۵ 09۵) 
ات مطا ا رمعععدل مها ماتطه ‏ عم0مج ما تملترن مر رازم ل12)صمووی فامالفطه (۵۸۷۵۵/) 0۰16۵ 200 موصمعمصتلمه۳۴۵ 0.64۵) 17 ,زاژه 
جطعده 0اص1 000۲60 مب ۱۷ کلانص ۵۶ دتعاناً 5 معط بن)*35 ۵6 6۵0160 220 3660805 15 10۲ ٩‏ 72 2 1260ام]0۵5 7۷2۵ عنمظ ۲2 عطا رمماه 
معط ما .ععام‌صصهه اتمه ما 40عاهلنهمص1 مه میع/ (رلصط ۸ج 105) وع8۵ ۱۱۵۳1۵0/۵0 ۲5/۵۳1۵ مصفط1. .ومطونل برالفتمعمد ملتتعاه عطا 01 
(0.260 ,۵ 0.1 ,۵ 0.05) 201086 صوعصمع 11 )2010و 4ص (0۰696 ,0.196 ,0.596) فط2)10اجمعصمع آزم لهتاصمووع معمممصتاصه] وماو 2۵2 
تماتهاه ۵۶ (0/۳ ۵ 0.5 عم 0ج 20060 مه م0تعماطه تمه (۲۷/ 0.020 صقط1. .20060 ۳۸۵۲۵ (0.64۵ +0.160) نان 200 
ان مطا ماما 20060 ۲۵۲۵ ۱۱۱۵۳۱۱۵۵ ۹۳۵۵۱0۵60 200 زرا ما00 ۵6۵۲۱۵ ۵۵۵/۵۱۱6 عصتصتها جوم معتتالنه 
بارزج) 20060 معولح قه۷« )عصمعه آهزمامعنصه 0۶ (۷/۷) 0.00196 ,6.5 )با0جا2 60ظ۲۵۵0 ۳۲ >اتصطر معط عماگه ,رفص ,عم رتص همه معامحصهه 
ممزامانعدم عللنصه 10۲ دعاناصنمط 8 صرح ۲ 35 24 علاتصض معط مصا ۵0060 قهه مه مانبماه راز عصل ا0ووتل تاه رم مهمل م1۷ 
طام[ 2 ما ۱۷۲۵۵۵۵۵ صرح وعم‌او جهن 1-2 ماما ایام ۱۷۵۲ ومام‌صصحه عوععط عطا رژصتصه 60) ممتاقلنايدهه عاله همع ۷/۵8 عحصتا عصناوع۲ 
60اهط۵هتمصص1 ۷۷۵۲۵ داصفلنامدم) .عصلعا9/2ع0 ت۶0 دماقام اطعته م1 12 عع0صنا دعبامط 6 ۶0۲ معباهتهم‌ججع) ۲۵۵ طل 166۵ ۵ ما 
5 10۲ 0 * 12-14 20 ما۷۵ ]۵1 866 ها مطلتمزدصهتا فتاه یاه ۵۲۵ ععام‌حصقو عقععهه ععله فتبامط 6-8 10 ماه ]2و (0۳/۷ 2056 
٩ 0 10۲ 60 02۷: 1‏ 4 24 160۲ ۷۵۲۵ 271721 112 عط) ۵ ع۷ته ما محصتا ۷۵ تنج لدلانصاً عمط بعاکه فماممصهه ر۵۲61016ظ1 .درم 
دمص اد نامه رطامدتومامصهمعل دهع رها 0عصتمصماع0 م۱۵ ممتندممرجومی لهمتصصعدل فلژم لهتاممووع م1 ,(2001 ,5772 ۲0۵۰ 


۰ معع1ع0]مصطهع 1 اتمه مصنمن ممصمگنمن مه له فتاصهوو عمط ۵۶ فلورلممه م00 (00۸) ٩0601۲05000‏ 
مامت باه 0عتناعم۱6 ۱/۵۲۵ 60 ,30 با درم دامتعا معامصصهو گه وعناتهم۲0م برتمقصعد مه لمزمامعهنحط رلقه‌تصم‌ط0ع1ورظظ 
لممم2ه ۳/۱ 0مطامج لاوز متعفصه بوطا ماع مه متمامتن ما۲0 .0متناعهموه مو۱9 ۵0م0مج تملم1 ترقل صم 24 200 
۵ ۳1 .8587 .0 لت2صهاه لمممتاهه ط16/ 0مطامصه دهعت رها 0عدتصرعاع ۳۵۵ ۳۵۲ 1383(۰ ,وتامصطوممصض) 1811 ٩0.‏ 270صهاه 
اقصمه 0.1 ها 0عصتصعاع مه رقنمه عتام12 ۵۲ هماهععه) باتنمه ماصاماهتاتا همه ععاعصصاام ۱۷۵۸۰۱۷۵ 2 ۵ 4عصتصتعاعل 
۵ ۵ادزم 0 12۷۵ .(1385 روتممصرممصه) 2852 .۳۵ 0تقلصهاه لقممتاهه عصتودا. فعهتتامم10 قه متاقططمامصعطم م24 
طاز 0مطاعصه بعطام۷ رها 0عصتصصتعاع0 ۷۵8 عمفاههمتمم )921 .(1381 ,فتام‌هرجممه) 1753 ٩۲۵۰‏ 270صهاه لمممناهه بوطا 0عصتصتهاعل 
کصفنصهع 6۲00 معط رد۱۱۵۳۸۵۵08۵ ۲۹۱۵۲۱۵ 0۲ ۲محاصرنه فط ممتاعععهه 10 ,(1356 رقتامع/(ج۸۵) 1809 ٩۵0.‏ 0270صهاه تقصمتاقط 


20 , (2004 رجق1ع۱۷۲۵1 مه 0۲2۷1ط16) عبامط 72 102 30*0 26 0مطامجط مناج لته ممهتنا تقوم صهعل۲۵ م1 ۲26۵۵50۲60 ۱۷/۵۲۵ 


۵۷۵۹۷۰ ۸2۵0 متصصقاع1 بطم‌صهرظ کر ده ۷ عانمته۸ ۵۶ تمد رررعماممطمع1 همه عمممته5 ۳۵۵۵0 ۵۶ )صمحصتومعر[ 
صف رصتصهنه ۲۷ 
(م.ممطوو6۵ نطعماهصه1 16 :تفص تمه فص ممموعتتمن) -۶) 
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۰0 2000 ۷۵۲۷) عهه ۶ معل2عو از 0مطامصه متصم4عظ لمح ۷۵ ۵ مود داوتاممهم 0عصنهتا 10 رها 0مصت0تتوم ۷۷۵۵ ولو لمه2 
لمممهه طزه انازمهاممععه اوه 20 رنه رالمصه رماعد) 10۲ رده پوتعن) م۱۷ قمع ررهطا) عنام برمع2۷۵۲2) معط ررقممع) 
آمتماع2؟ 16 صهنمع 260ترم‌صه۲ راماهآممهم ۵ رعاصمحصادع) عطا معنعع م6 تع0زن ما ,1387 ,فتامجمطنومممه) 3442 .۵0 270صهاه 
۵۵ 0۲۷۵۲۵ 16 طاه)تصت۱۷ ,16۷۵ ععمعلتگومم 95۹۵ ۵4 05۵0 ۷۷۵۵ ]وع) و صهء‌صنان بجمفزندم‌ممه ماع ۲۵۲ .0عفنا ۷۵8 )صمصصعع 27120 

1 2962و 6 202117270 60 0660 


مزا تصصتامح عاحاتوومم )ومطعنط عطا ۶ه ملژه لمتامهوعع لهنطامتمتمصتاصه مطا کقطا ٩0۱/60‏ فلناعع1 م1 خصمتومین دنل 20 و)زناعع1 
0ص (15) مامللقطه آزه اهتاصهووه 0.206 واممصاهعه آمتعهامده ۵۶ ناه عمهع27 فامالقطه م22 معمهع۵0800۲۵ظ 6112) و1 )فصندع2 
,لا 0۰000 40ص لح 102< 0.147 ۷۷۵5 موععوم 0۵۲00 ممصهصم)صتق مط ۵۶ 0جرم مط 2 (13) 1ز۵ ل12)صوووع ووممعصنآصه۲ 0.79۵ 
قیاع ممتاماهنه تهعمعگ ,(0.05کم) 0ع مه ممتام‌نا0ع؟ ینم دامممامه) قطانم اد م0عندم‌جدرمی صقطه رله۷ ۲۵5۵6۵1 
عمط 20ظ لزه )مالقطه 0.2 ۱16 اصمصصاجه عقط جع0۷) .راتلاتاه0هعع2 «تموصهی )ومطونط عط) 0قظ ععوععطه آمجمی عط عقط) ٩3076۵0‏ 
امتاجمی مه تصمصجعه موه ممصمتم امممنصعله «الممتامتاهاه ومناوموم2 متاممامصهعه هه اعمعلله لم0زمنصهع )ومطونط 
ما۷2 ]521 )52110 مومموه مات« ۵ جمتاح ص10 مط حا 0۰2۵ ۵15 آهتاجمووع 0۶ مفنا فطل ر1۳۵1۵]02۵ .10860) مه امه ۷۸۵۲۵ وم[م۹210 
۲ ۱6 وج 5۵160060 ۷/۵۵ )صمصصجع مطا 24 060ممصجرممع۳ ود ومصفع‌م)وممصمصه عاونا ۵۶ امه مطا کصمبمتج ما تملت0 ظر 
1۹[ 


2تاصمووع روامالقطه رععصهمصلصه ۱۱۵۳۸۵۵۱۵۵۵ ۲5۱۵۳۱۵ ,عوععطن مصتنها مان۳ ۷۷ ۲۵۲۱۷۵۹۵۵۰ 


